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Özet: Bu çalışmada Diyarbakır İlinde 100 farklı çiftlikten toplanan koyun sütlerinin bileşimi ve kalite özellikleri ile muhte-
mel halk sağlığı risklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Koyun sütü örneklerindeki ortalama toplam mezofilik aerob bak-
teri, toplam psikrofilik aerob bakteri, koliform,  Escherichia coli, Staphylococcus-Micrococcus spp., laktobasil, laktik 
streptokok, küf-maya ile sülfit redükte eden anaerob bakteri sayıları sırası ile 7.83, 6.92, 4.55, 3.61, 4.50, 6.23, 7.95, 
4.27 ve 2.71 log10 kob/ml olarak saptanmıştır. Analiz edilen koyun sütlerinde ortalama yağ, yağsız kuru madde, protein, 
laktoz ve mineral madde miktarları ile yoğunluk, donma noktası ve pH değerleri ise sırası ile %7.93, %11.88, %4.96, %
5.99, %0.77, 1.035, -0.615 °C ve 6.55’tir. Koyun sütü örneklerindeki ortalama somatik hücre sayısı 5.77 log10 hücre/ml; 
kıvam, görünüm-renk, tat ve koku puanları ise sırasıyla 5.0, 4.0, 5.0 ve 4.5  olarak tespit edilmiştir (5’li skala). Diyarba-
kır’dan temin edilen koyun sütlerinin beslenme ve endüstriyel açıdan önemli bir potansiyel oluşturduğu, ancak hijyenik 
kalitelerinin düşük olduğu saptanmıştır. Koyun yetiştiricilerinin sağım hijyeni ve sütün muhafazası hakkında eğitilmesine 
ihtiyaç bulunduğu kanaatine varılmıştır. 
Anahtar kelimeler: Halk sağlığı, hijyen, hücre sayısı, koyun sütü, somatik hücre sayısı  
 
The Study of the Microbiological, Physico-Chemical and Organoleptic Properties of the Raw Ewe's Milk in  
Diyarbakır Province 
Summary: In this study, it is aimed to determine the nutrition compounds, it’s quality features and the probable risks 
for community health of milk samples from 100 different farms in Diyarbakir Province. The average total mesophilic 
aerobic bacteria, total psychrophilic aerobic bacteria, coliform, Escherichia coli, Staphylococcus-Micrococcus 
spp., lactobacillus, lactic streptococci, mould-yeast and sulfide reducing anaerobe bacteria in ewe's milk were deter-
mined as 7.83, 6.92, 4.55, 3.61, 4.50, 6.23, 7.95, 4.27 and 2.71 log10 cfu/ml, respectively. The average values 
of fat, non-fat dry matters, protein, lactose, quantity of mineral matters and density, freezing point and pH value 
are 7.93%. 11.88%, 4.96%, 5.99%, 0.77%, 1.035, -0.615 °C and 6.55 in order. The average number of somatic cells in 
ewe's milk samples was recorded as 5.77 log10 cell/ml; consistence, color&appearance, taste and smell scores are 5.0, 
4.0, 5.0 and 4.5 in order (five point scala). It was concluded that the ewe's milk produced in Diyarbakır Prov-
ince constitutes an important potential in terms of industry but the hygienic quality is low. It was agreed that the sheep 
breeders need to be trained on milking hygiene and storage conditions. 
Key words: Ewe's milk, hygiene, public health, somatic cell count 
Giriş 
Koyun sütünde ortalama yağ %7.4, protein %5.5, 
mineral madde %1.0 ve kurumadde miktarı % 19.3 
düzeyindedir (17). Kazein oranının yüksek olması 
peynir ve yoğurt üretiminde; yağ oranının yüksek 
oluşu ise tereyağı üretiminde koyun sütünün tercih 
edilmesini sağlamaktadır (17,28). Koyun sütünün 
doğal asitliği diğer türlere nazaran daha yüksek olup 
sonradan oluşan asitlik yavaş gelişmektedir (17). İnek 
ve keçi sütüne göre daha beyazımsı renkte (26) olan 
koyun sütünün kendine özgü olan biraz ağır tadı ve 
kokusu bulunmaktadır. İçme sütü olarak kullanımı 
sınırlıdır (28). Koyun sütleri B1, B2, niasin, biotin ve C 
vitaminleri yönünden inek sütlerine oranla daha zen-
gindir (26).  
Bu çalışmada, özellikle kırsal alanlarda büyük bir 
ekonomik değer olan koyunculuğun en önemli çıktıla-
rından olan koyun sütünün kalite özellikleri incelen-
miştir. Diyarbakır’da koyunculuk yapan 100 farklı 
işletmenin sütlerinin mikrobiyolojik özellikleri ve so-
matik hücre sayıları (SHS) incelenerek sütlerin hijye-
nik durumu ve muhtemel sağlık risklerinin araştırılma-
sı amaçlanmıştır. Fiziko-kimyasal özelliklerin incelen-
mesiyle sütün bileşimi, besleyici değeri ve endüstride 
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kullanılma açısından kalite durumunun belirlenmesi 
hedeflenmiştir. Organoleptik özelliklerin incelenmesi 
ise tüketicinin koyun sütüne yaklaşımını ortaya koy-
mak amacıyla gerçekleştirilmiştir. 
Gereç ve Yöntem 
Bu çalışmada analiz edilen çiğ koyun sütleri Diyarba-
kır’da koyunculuğun yüksek oranda yapıldığı Karaca-
dağ yöresindeki işletmelerden temin edilmiştir. Mater-
yal olarak kullanılan 100 (yüz) adet çiğ koyun sütü 
farklı koyunculuk işletmelerinin akşam ve sabah süt-
lerini birlikte içeren süt tanklarından veya süt muhafa-
za kaplarından alınmıştır. Her bir işletmeden tek bir 
örnek alınmıştır. Sütler en az 300 ml olacak şekilde 
steril numune alma poşetlerinde ve soğuk muhafaza 
altında (+4°C) laboratuvara getirilerek geciktirilmeksi-
zin analizleri yapılmıştır. Koyun sütü örneklerinde 
mikrobiyolojik analizler, fiziko-kimyasal analizler, so-
matik hücre sayısı (SHS) ve organoleptik analizler 
gerçekleştirilmiştir.  
Koyun sütü örneklerinde toplam mezofilik aerob bak-
teri (TMAB), toplam psikrofilik aerob bakteri (TPAB), 
koliform bakteri, E. coli, Staphylococcus-Micrococcus 
spp., laktobasil, laktik streptokok, küf-maya ile sülfit 
redükte eden anaerob bakteri (SRAB) sayılarının 
saptanması amacıyla mikrobiyolojik analizler gerçek-
leştirilmiştir. Mikrobiyolojik analizler için aseptik koşul-
larda alınan 1 ml koyun sütü içerisinde 9 ml steril 
fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl) bulunan steril deney 
tüplerine eklenerek 1:10’luk ardışık dilüsyonları yapıl-
mıştır. Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besiyerleri 
ve inkübasyon koşulları Tablo 1’de gösterilmiştir. 
Analizi yapılacak mikroorganizmalar için uygun besi-
yerlerine yayma ve dökme plak yöntemi ile ekimler 
gerçekleştirilmiştir. İnkübasyon sonunda tabloda be-
lirtilen üretici firmalar tarafından besiyerleri için belirti-
len tipik koloniler sayılmıştır (Tablo 1).  
Koyun sütlerinin yağ, yağsız kuru madde (YKM), pro-
tein, laktoz ve mineral madde miktarı ile donma nok-
tası ölçümleri Funke Gerber Lactostar 3510 süt analiz 
cihazı (Almanya), pH değerlerinin ölçümü İnolab 
WTW730 laboratuar tipi pH metre ve SHS Milkana 
Somatic Scan cihazı ile üretici firmanın ölçüm prose-
dürüne uygun olarak ölçülmüştür. 
Koyun sütlerinin organoleptik özellikleri kıvam, görü-
nüm-renk, tat ve koku yönünden incelenmiştir. Eği-
timli yedi panelistten oluşturulan panellerde 5’li puan-
lama sistemi ile değerlendirme yapılmıştır. Sütler çiğ 
olarak kıvam, görünüm-renk ve koku yönünden; kay-
natıldıktan (2 dk) sonra ise tat yönünden incelenmiş-
tir.  
 
Mikroorganizma Besiyeri İnkübasyon koşulları 
TMAB PCA (Merck 1.05463) 37 °C’de 24-48 saat 
TPAB PCA (Merck 1.05463) 4 °C’de 7 gün 
Koliform VRB (Merck 1.01406) 37 °C’de 24 saat 
E. coli sayımı TBX Medium (Oxoid CM945) 30 °C’de 4 saat ve 
44 °C’de 18 saat 
Staphylococcus-Micrococcus spp. BPA  (Merck 1.05406) 37 °C’de 24 saat 
Laktobasil MRSA (Merck 1.010660) 37°C’de 48-72 saat 
Laktik streptokok M17 Agar (Merck 1.15108) 37 °C’de 24 saat 
Küf-maya PDA (Merck 1.010130) 22-25 °C’de 4-5 gün 
SRAB SPSA (Merck 1.10235) 37 °C’de 24-48 
Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besiyerleri ve inkübasyon koşulları  
Mikroorganizma türü Pozitif örnek 
oranı (yüzde) 
Mikroorganizma sayısı 
 Min Maks Ortalama±Std 
Sapma 
TMAB 100 3.30 10.58 7.83±1.39 
TPAB 75 1.00 9.74 6.92±1.70 
Koliform 91 1.78 6.72 4.55±1.33 
E. coli 75 1.00 6.91 3.61±1.18 
Staphylococcus-Micrococcus 
spp. 
80 2.00 7.08 4.50±1.36 
Laktobasil 67 1.48 10.00 6.23±1.21 
Laktik streptokok 71 4.48 10.00 7.95±1.24 
Küf-maya 56 2.00 7.32 4.27±1.67 
SRAB 20 2.00 5.30 2.71±0.70 
Tablo 2. Koyun sütü örneklerinde saptanan minimum, maksimum ve ortalama mikroorganizma sayısı (log10 kob/ml) ile konta-
minasyon düzeyi (n: 100) 
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Bulgular 
Bu çalışmada koyun sütü örneklerinde mikrobiyolojik, 
fiziko-kimyasal ve organoleptik kalite parametreleri ile 
SHS incelenmiştir. Analiz edilen koyun sütü örnekleri-
nin mikrobiyolojik analiz sonuçları Tablo 2’de; fiziko-
kimyasal analiz sonuçları Tablo 3’te, somatik hücre 
sayıları ve dağılımı Tablo 4’te ve organoleptik analiz 
bulguları ise Tablo 5’te verilmiştir. Organoleptik ana-
lizlerin yorumlanmasında 5 puan çok iyi, 4 puan iyi, 3 
puan az kusurlu, 2 puan kusurlu ve 1 puan tüketilmez 
(kabul edilemez) olarak kullanılmıştır. 
Tartışma ve Sonuç 
Koyun sütlerindeki TMAB sayısı Merlin Junior ve ark. 
(16) tarafından 16x106 kob/ml olarak bulunmuştur. 
Sevi ve ark. (22) TMAB sayısının laktasyon yılına 
göre farklılık gösterebildiğini, 1., 2. ve 3. laktasyonda 
sırasıyla 5.29, 4.99 ve 4.83 log10 kob/ml düzeylerinde 
olduğunu saptamıştır. Talevski ve ark. (24) ise Make-
donya’da üç farklı süt toplama bölgesindeki ortalama 
TMAB sayısını 1.5x107 kob/ml olarak bildirmiştir. Ko-
yun sütlerindeki TPAB sayısı 5.8x106 kob/ml (16) ile 
4.83-517 log10 kob/ml (22) düzeylerinde tespit edil-
miştir. Sevi ve ark. (22) 1., 2. ve 3. laktasyonda sıra-
sıyla koyun sütlerinde koliform sayısını 3.81, 3.57 ve 
3.40 log10 kob/ml; fekal koliform bakteri sayısını ise 
1.28, 1.12 ve 0.94 log10 kob/ml olarak saptamıştır. 
Talevski ve ark. (24) süt toplama bölgelerindeki koli-
form sayısını 7.2x105 kob/ml olarak bildirmiştir. Brezil-
ya’da yapılan bir çalışmada koyun sütlerinde koliform 
ve E. coli kontaminasyon oranları ise sırası ile %100 
ve %45 olarak bulunmuştur (16). Sanjuan ve ark. (21) 
koyun sütlerindeki laktobasil sayısını 3.68 log10 kob/
ml; Kondyli ve ark. (13) ise boutsiko ırkı koyunlarda 
5.04-5.87 log10 kob/ml, karamaniko ırkı koyunlarda 
5.06-55 log10 kob/ml olarak tespit etmiştir. Koyun 
sütlerinde laktokok sayısı ise 5.26 log10 kob/ml olarak 
bulunmuştur (21). Koyun sütlerinde küf-maya sayısı 
boutsiko ırkı koyunlarda 2.59-3.09 log10 kob/ml, kara-
maniko ırkı koyunlarda 2.57-3.18 log10 kob/ml olarak 
bildirilmiştir. Merlin Junior ve ark. (16) inceledikleri 
koyun sütlerinin tamamında S. aureus kontaminasyo-
nu bildirmiştir. Bu çalışmada saptanan bakteri sayıları 
Talevski ve ark.’nın (24) bulduğu koliform sayısı ile 
Merlin Junior ve ark. (16) bildirdikleri S. aureus konta-
minasyon düzeyleri haricinde diğer araştırma sonuç-
larından daha yüksektir. Araştırma materyalimizi tank 
sütlerinin oluşturması bulduğumuz yüksek kontami-
nasyon düzeylerinin nedeni olarak görülmektedir. 
Tank sütleri farklı hayvanların sütlerinden oluştuğun-
dan memeden elde edilen sütlerden daha fazla bak-
teri yükü içerdikleri düşünülmektedir. Sağım hijyeni; 
Özellik türü Koyun sütünün bileşenleri ve özellikleri 
 Min. Maks. Ortalama±Std Sapma 
Yağ (%) 4.42 15.93 7.93±2.01 
Yağsız kuru madde (%) 9.49 16.29 11.88±0.99 
Protein (%) 3.66 7.11 4.96±0.90 
Laktoz (%) 3.47 8.92 5.99±1.24 
Mineral madde (%) 0.51 1.17 0.77±0.15 
Yoğunluk 1.026 1.077 1.035±0.007 
Donma noktası (°C) -0.521 -0.763 -0.615±0.040 
pH 6.30 6.90 6.55±0.12 




SHS sonuçları (log10 hücre/ml) SHS dağılımı (örnek sayısı ve yüzdesi) 
Min. Maks. Ortalama± 
Std Sapma 
90-250x103 250-500x103 500-1000x103 >1000x103 
38 (%38) 4.97 7.18  5.77±0.37  29 (%29) 7 (%7) 1 (%1)  1 (%1)  
Tablo 4. Koyun sütü örneklerinde SHS sonuçları (log10 hücre/ml) ve SHS dağılımı 
  Kıvam Görünüm-Renk Tat Koku 
Çok iyi-5 puan 51 49 53 50 
İyi-4 puan 32 42 38 35 
Az kusurlu-3 puan 17 9 9 15 
Kusurlu-2 puan - - - - 
Tüketilemez-1 puan - - - - 
%25’lik dilim 4 4 4 4 
%75’lik dilim 5 5 5 5 
Medyan 5 4 5 4.5 
Tablo 5. Koyun sütü örneklerinde organoleptik puanlama sonuçları (n:100) 
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sağımda kullanılan alet, ekipman ve/veya sütün ko-
nulduğu kapların hijyenik durumu, memenin dış yüze-
yinin kirlilik durumu, sağım sonrası ile sütün muhafa-
zaya alınması arasında geçen süre, sütlerin taşınma 
koşulları, sütlerin muhafaza edildiği sıcaklık derecele-
ri, süte koruyucu bir maddenin konulup konulmaması, 
sağılan hayvanların sağlık durumu, hayvanların mas-
titisli (özellikle subklinik ve kronik mastitislerde) olup 
olmadıkları, sağım zamanı, mevsim ve lokasyon bak-
teri yükünün fazla olması araştırma sonuçları arasın-
daki farklıkların nedeni olarak düşünülmektedir. 
Koyun sütündeki yağ oranını Ocak ve ark. (18) %4, 
Kondyli ve ark. (13) %6.76-7.71, Bencini ve Purvis (4) 
%8.48 olarak bildirilmiştir. Bizim sonuçlarımız Simos 
ve ark. (23) tarafından bildirilen ortalama değer (%
7.85) ile uyumludur. Bu çalışmada analiz edilen sütler 
koyunların laktasyon sonu dönemlerine aittir. Karaca 
ve ark. (11) süt veriminin laktasyon döneminin sonla-
rında azalmasının yüksek yağ oranına neden olduğu-
nu bildirmiştir. Yılmaz ve ark. (30) akkaraman ırkı 
koyunlarda YKM miktarını %9.8,  Ocak ve ark. (18) 
norduz ırkı koyunlarda YKM miktarını %10.6, Akça ve 
Bakır (1) ise zom ırkı koyunlarda YKM miktarını %
12.4 olarak bildirmiştir. Bizim sonuçlarımız Akça ve 
Bakır’ın (1) bildirdiği değerlerden düşük iken diğer iki 
araştırmacının sonuçlarından daha yüksektir. Çelik 
ve Özdemir’in (7) Morkaraman ırkı koyunlarda bildir-
diği %11.41 ile Karaca ve ark.’ın (11) Karakaş koyun-
larında bulduğu %11.66 değerler ise sonuçlarımız ile 
benzerlik göstermektedir. Koyun sütündeki protein 
oranını Casoli ve ark. (6) %4.7, Bencini ve Purvis (4) 
ise %4.8 olarak bulmuştur. Bizim çalışmamızdaki 
ortalama protein oranı bu çalışmalardan daha yüksek 
iken diğer araştırmacıların bulduğu değerlerden ise 
(%5.2-7.4) daha düşüktür (9,18,29,30). Koyun sütle-
rinde protein miktarının nispeten düşük bulunması 
meraya dayalı beslenme yapılması ve meraların zayıf 
olması ile ilişkilendirilmektedir. Koyun sütlerinde bulu-
nan laktoz miktarları %4.28 (12) ile %6.8 (1) arasında 
değişmektedir. Bizim çalışmamızda bulunan ortalama 
laktoz değerleri de bu aralıkta (%5.99) olmasına rağ-
men nispeten birçok çalışmadan daha yüksektir 
(3,7,9,29,30). Laktoz miktarının yüksek olması me-
menin sekretuar epitel hücrelerinin sentez kapasitesi-
nin iyi çalıştığını ve subklinik mastitis olmadığının 
göstergesi olarak yorumlanmaktadır. Koyun sütlerin-
de yapılan çeşitli araştırmalarda çoğunlukla kül mikta-
rı ölçümleri yapılmıştır ve kül miktarının %0.81 ile %1 
arasında bulunduğu görülmektedir (9,11,25,27,30). 
Koyun sütü bileşimi açısından yüksek besleyici değe-
re sahip ve kaliteli süt ürünleri üretimine uygun bir 
süttür. Ancak yapılan birçok araştırmada koyun sütle-
rinin bileşimlerinde farklılıklar görülmektedir 
(1,4,6,9,18,30). Bu farklılıkların koyun ırkı, coğrafya, 
beslenme, mevsim, laktasyon dönemi, sağım zamanı 
ve analiz yöntemlerinden kaynaklanması muhtemel-
dir. 
Bu çalışmada incelenen koyun sütlerinde ortalama 
yoğunluk 1.035 olarak bulunmuştur. Bu sonuçlar Ak-
ça ve Bakır’ın (1) Zom ırkı koyunları için bulduğu or-
talama değerlerden (1.039) daha düşüktür. Sütün 
bileşenleri sütün yoğunluğunu etkilemektedir. Yüksek 
yağ oranı yoğunluğun düşük olmasına neden olur-
ken, yağsız kuru madde oranının artması yoğunluğu 
da artırmaktadır. Analiz edilen koyun sütlerindeki 
ortalama donma noktası -0.615 °C olarak bulun-
muştur. Koyun sütündeki donma noktası Konar (12) 
tarafından yapılan bir çalışmada -0.56 °C olarak bild-
irilmiştir. Sütün su dışındaki bileşenleri arttıkça 
donma noktası düşmektedir. Laktasyon döneminin 
sonundaki sütlerde kuru madde miktarının artmasına 
bağlı olarak da donma noktası düşmektedir. Analiz 
edilen koyun sütü örneklerinde ortalama pH değeri 
6.55 olarak saptanmıştır. Kondyli ve ark. (13) 
Boutsiko ve Karamaniko ırkı koyun sütlerinde bahar 
ve yaz aylarında pH değerlerini 6.75-6.82 arasında 
bulmuştur. Sütün tazeliği, sütteki mikroorganizma 
miktarı veya memedeki mastitis durumu sütün pH 
değeri üzerine etkilidir. Düşük pH değeri sütün kötü 
hijyenik kalitede olduğunu veya uygun olmayan mu-
hafaza koşullarında tutulduğunu göstermektedir. 
Memede subklinik mastitis olduğunu saptamak için 
sınır SHS birçok çalışmada farklılıklar göstermekte-
dir. Araştırmacılar SHS için sınır değer olarak 
250.000 hücre/ml (2,8) ile 500.000 hücre/ml arasında 
değerler bildirmiştir (5). Berthelot ve ark. (5) subklinik 
mastitis olduğunu söylemek için memedeki SHS’nin 
1.000.000 hücre/ml üzerinde olması gerektiğini bildi-
rilmiştir. Antunac ve ark. (2) travnik ırkı koyunlarda 
laktasyonun başında SHS’nin en yüksek değerde 
olduğunu (1.57x106/ml); laktasyon sonunda ise en 
düşük SHS’nin (0.26x106/ml) ve en düşük günlük süt 
veriminin tespit edildiğini bildirmiştir. Leitner ve ark. 
(15) koyun sütlerinde yaptıkları çalışmalarında enfek-
te olmayan memelerdeki SHS’yi fossomatik cihazı ile 
ortalama 5.15 log10 ve enfekte memelerde ise ortala-
ma 6.32 log olarak tespit etmişlerdir. Koyunlarda tank 
sütündeki SHS ile ilgili çalışmalar ise daha azdır. 
Araştırmalar koyun tank sütlerinde ortalama SHS 
sayısının 400.000-500.000 ile 1.000.000-1.200.000 
hücre/ml arasında değiştiğini göstermektedir (14). Bu 
çalışmada saptanan ortalama SHS 5.77 log10 hücre/
ml düzeyindedir. Bizim bulduğumuz değerler Lagrif-
foul ve ark. (14) ile Leitner ve ark.’nın (15) bildirdiği 
değerlerle uyumlu iken, Paape ve ark. (19) tarafından 
bildirilen sonuçlardan ise daha yüksektir. Bu çalışma-
da SHS sonuçları koyunlarda subklinik mastitis için 
bildirilen değerlerin altında iken TMAB, TPAB, koli-
form, E. coli ve Staphylococcus-Micrococcus spp. 
gibi bakteri sayıları nispeten yüksek düzeydedir. So-
matik hücre sayısı sınır değerin altında olmasına 
rağmen sütte bakteri varlığının yüksekliğinin muhte-
mel enfeksiyonun ilk aşamalarından veya daha önce 
meydana gelen enfeksiyonlardan kaynaklanmış ola-
bileceği bildirilmiştir (10). Bu durum sağım sırasında 
veya sonrasındaki kontaminasyonlardan da kaynak-
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lanmış olabilir. Diğer taraftan bizim çalışmamızda süt 
örnekleri akşam ve sabah sütlerinin bulunduğu tank-
lardan alınmıştır. Somatik hücre sayısı yüksek olsa 
bile süt içerisinde dilüsyona uğramış ve dolayısıyla 
düşük sayıda saptanmış olması muhtemeldir. Mastitis 
problemi çok yoğun ve SHS çok yüksek düzeyde ise 
tank sütleri bizim için önemli bir uyarıcı olabilir. Ko-
yunlarda SHS gerçek anlamda mastitis ile ilişkilendir-
mek için her hayvandan ve her bir meme lobundan 
ölçüm yapılması daha doğrudur. Kullanılan analiz 
yöntemi, kullanılan cihazların koyunlar için ölçüme 
ayarlanması, kalibrasyon durumu, süte koruyucu 
katılıp katılmaması, sütün muhafaza sıcaklığı ve ana-
liz sıcaklığı da SHS değerlerini etkilemektedir (20). 
Bu çalışmada analiz edilen koyun sütü örneklerinin 
organoleptik özelliklerinin medyan değerleri kıvam, 
görünüm-renk, tat ve koku için sırasıyla 5, 4, 5 ve 4.5 
olarak bulunmuştur. Bu sonuçlara göre kıvam ve tat 
açısından koyun sütlerinin panelistler tarafından çok 
iyi olarak, görünüm-renk açısından ise iyi olarak de-
ğerlendirildiği görülmektedir. Koku açısından sonuçlar 
ise iyi ve çok iyi aralığındadır. İncelenen koyun sütle-
rinin kıvam, görünüm-renk, tat ve koku için sırasıyla 
%83, %91, %91 ve %85’i kabul edilebilir değerlerin 
üzerinde puan ile değerlendirilmiştir. Düşük hijyenik 
kalite, ağıl koşullarının kötü olması, uygun olmayan 
şartlarda muhafaza, panelistlerin tüketim alışkanlıkla-
rı ve eğitim durumları da organoleptik sonuçlar üzeri-
ne etki etmiş olabilir. 
Koyun sütü, inek sütünden sonra en fazla tüketilen 
süt olarak özel damak tadına sahip tüketici kitlesi 
tarafından özellikle tercih edilmektedir. Yüksek kuru 
madde içeriğine sahip koyun sütünün besin değeri ve 
süt ürünlerine işlenme potansiyeli de yüksektir. Ko-
yun sütünden genellikle yüksek randımana sahip, 
lezzeti ve tekstürü beğenilen yoğurt ve peynir gibi 
ürünler üretilmektedir. Koyun sütü ile ilgili gerek mik-
robiyolojik ve gerekse SHS yönünden mevzuatta 
düzenlemeler yapılmasına ihtiyaç olduğu sonucuna 
varılmıştır. Bu çalışmada çiğ koyun sütlerinin hijyenik 
kalitesinin oldukça düşük olduğu görülmüştür. Yüksek 
mikroorganizma yüküne sahip bu sütlerin halk sağlığı 
açısından risk teşkil edebileceği düşünülmektedir. 
Meme, altlık, ağıl, sağım ve ekipman hijyeni ile sütle-
rin muhafaza koşullarında eksiklikler olduğu kanaati-
ne varılmıştır. Koyun sütünün besleyici değeri ve 
bileşimi konusunda toplumun bilgilendirilmesi, koyun 
sütünün ekonomik bir getiri olan koyun sütüne yönelik 
sektör yapılanmasının artırılması, hijyenik sağım yön-
temleri ile sütün muhafazası konularında yetiştiricile-
rin eğitilmesi ve sağım sonrası tüm aşamalarda so-
ğuk zincirin korunması gerektiği sonucuna varılmıştır. 
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